FOCUS 


Alimentation controlee 
en potassium 

Sandra Cherino-Marchand, Aude Rigoir-Louvel, Lauren Nadreau, 
Patricia Fiquet, Pr Etienne Larger 

Service de diabetologie, Hotel-Dieu, 75004 Paris, France 

etienne.larger@htd.aphp.fr 



La question « Prescription 
d’un regime dietetique » 

a fait I’objet d’une mise a jour sur 

larevuedupraticien.fr 

Ce FOCUS attire votre attention 
sur des points importants 




Indications 

• Hyperkaliemie 

• Insuffisance renale avancee avec baisse 
de la kaliurese 


Principes 

• Alimentation equilibree dans laquelle les apports en potassium 
sont limites. 

• Les apports en fibres doivent etre suffisants. 


En pratique 

• Supprimer les aliments tres riches en potassium : legumes secs, 
fruits secs, fruits oleagineux, potage, aliments a base de chocolat, 
sel de regime a base de potassium (Bouillet, Xal). 

• Controler I'apport d 'aliments riches en potassium : fruits, legumes 
verts, pommes de terre. 

• Eviter les fruits et legumes crus (maximum 1 erudite par jour). 

• Pour la preparation des vegetaux : preparation en petits morceaux, 
les laisser tremper longuement et les cuire dans un grand volume 
d’eau si possible meme dans deux eaux differentes et ne pas 
consommer I’eau de cuisson. 



Repas types 


Potassium 
(K+) = 2 g 

versus 3-5 g 
pour une 
alimentation 
normale 




Ce petit-dejeuner apporte : 

✓ 4 biscottes = 50 mg K+ 

✓ 1 compote = 60 mg K+ 

✓ 200 mL de lait V 2 ecreme = 330 mg K+ 

✓ 1 0 g de beurre = 0 mg K+ 

Ce dejeuner apporte : 

✓ 1 00 g d’omelette = 1 20 mg K+ 

✓ 1 00 g de legumes cuits = 75 mgK+ 

✓ 1 00 g de legumes crus = 300 mg K+ 

✓ 1 50 g de riz = 50 mg K+ 

✓ 1 laitage nature = 200 mg K+ 

✓ 1 creme dessert = 1 60 mg K+ 

✓ 60 g de pain = 60 mg K+ 

✓ 1 5 g d’huile (assaisonnement) = 0 mg K+ 

Ce diner apporte : 

✓ 1 00 g de viande = 350 mg K+ 

✓ 1 00 g de legumes cuits = 75 mg K+ 

✓ 1 50 g de pates = 40 mg K+ 

✓ 30 g de fromage = 45 mg K+ 

✓ 1 compote = 60 mg K+ 

✓ 60 g de pain = 60 mg K+ 

✓ 1 5 g d’huile (assaisonnement) = 0 mg K+ 


16% 


Proteines = 10 g 
Lipides = 13 g 
Glucides = 60 g 
K+ = 440 mg 


Proteines = 35 g 
Lipides = 30 g 
Glucides = 95 g 
K+ = 965 mg 


Proteines = 34 g 
Lipides = 33 g 
Glucides = 90 g 
K+ = 630 mg 


34% 


50% 


Au total -4 Proteines (P) = 80 g (soit 16 %) Lipides (L) = 75 g (soit 34 %) Glucides (G) = 245 g (soit 50 %) [2 000 calories] 


Chacun des differents regimes fait I’objet d’une fiche que vous pouvez telecharger sur www.larevuedupraticien.fr 
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FOCUS 


La question « Prescription 
d’un regime dietetique > 

a fait I’objet d’une mise a jour sur 

larevuedupraticien.fr 

Ce FOCUS attire votre attention 
sur des points importants 


Alimentation controlee 

en sodium 

Sandra Cherino-Marchand, Aude Rigoir-Louvel, Lauren Nadreau, 

Patricia Fiquet, Pr Etienne Larger 

Service de diabetologie, Hotel-Dieu, 75004 Paris, France 

etienne.larger@htd.aphp.fr 


Indications 

• Insuffisance cardiaque severe 

• Insuffisance hepatique (ascite) 

• Syndrome nephrotique 

• Corticotherapie prolongee (> 3 mois) et/ou > 0,5 mg/kg 

Principes 

• 1 g de sel (NaCI) = 400 mg Na + . 

• Alimentation equilibree dans laquelle les apports en chlorure de 
sodium (Na + ) sont li mites : 


- insuffisance cardiaque, insuffisance hepatique et syndrome 
nephrotique : 1 ,5 a 3 g de sel/j soit 600 a 1 200 mg de NaVj ; 

- corticotherapie : 3 a 6 g de sel/j soit 1 200 a 2 400 mg de NaVj. 

En pratique 

• Supprimer le sel de table et limiter le plus possible les aliments trap 
riches en sodium : pain, fromage, charcuterie, conserves, soupes 
industrielles, plats cuisines. ... Eviter le sel lors de la preparation. 

• Attention : la prescription d’un regime hyposode trap strict peut 
etre source d'anorexie, notamment chez le sujet age ! 


Repas types 
& 


Sodium 

(Na + ) 

= 526 mg, 
1,3 g 
de sel 

Une 

consommation 
moyenne 
apporte 
entre 8 et 1 2 g 
de sel par jour, 
ce qui est 
excessif pour 
un besoin 
quotidien 
de6a8g 
de sel. 
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Ce petit dejeuner apporte : 

✓ 60 g de pain sans sel = 1 2 mg Na + 

✓ 1 fruit = 0 mg Na + 

✓ 1 yaourt nature = 75 mg Na + 

✓ 1 0 g de beurre = 0 mg Na + 

✓ 30 g de confiture = 0 mg Na + 


16% 


Proteines = 10 g 
Lipides = 10 g 
Glucides = 75 g 
Na + = 87 mg 


Ce dejeuner apporte : 


✓ 1 00 g de poisson = 70 mg Na + 

✓ 250 g de legumes = 75 mg Na + 

✓ 1 50 g de riz = 0 mg Na + 

✓ 2 petits-suisses natures = 75 mg Na + 

✓ 1 fruit = 0 mg Na + 

✓ 60 g de pain sans sel = 1 2 mg Na + 

✓ 1 5 g d’huile (assaisonnement) = 0 mg Na 


Proteines = 35 g 
Lipides = 30 g 
Glucides = 95 g 
Na + = 232 mg 


+ 


31% 


Ce diner apporte : 


✓ 1 00 g de viande = 70 mg Na + 

✓ 250 g de legumes = 75 mg Na + 

✓ 1 50 g de pates = 0 mg Na + 

✓ 1 faisselle nature = 50 mg Na + 

✓ 1 fruit = 0 mg Na + 

✓ 60 g de pain sans sel = 1 2 mg Na + 

✓ 1 5 g d’huile (assaisonnement) = 0 mg Na 


Proteines = 35 g 
Lipides = 30 g 
Glucides = 95 g 
Na + = 207 mg 


+ 


53% 


Au total -4 Proteines (P) = 80 g (soit 16 %) Lipides (L) = 75 g (soit 31 %) Glucides (G) = 267 g soit (53 %) [2150 calories] 


Chacun des differents regimes fait I’objet d’une fiche que vous pouvez telecharger sur www.larevuedupraticien.fr 
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TABLEAU 


FOCUS 


Q179 


ALIMENTATION CONTROLEE EN SODIUM 


A titre indicatif : quelques apports moyens de sodium 


Aliments couramment 
consommes 

Quantite de Na + 
en mg/100 g 

Portion consommee 
recommandee 

Quantite de Na + en mg 
par portion recommandee 

Viande ou poisson 

70 

120 g 

84 

Jambon cuit ou jambon volaille 

700 

100 g 

700 

Jambon allege en sodium 

600 

100 g 

600 

CEuf 

130 

120 g 

156 

Legumes 

30 

150 g 

45 

Lait ou laitage 

50 

250 mL/1 25 g 

1 25/75 

Fromage 

600 

30 g 

180 

Fromage sans sel 

50 

30 g 

15 

Pain, paneterie 

500 

60 g 

300 

Pain sans sel 

20 

60 g 

12 

Biscottes 

480 

4 unites 

132 

Biscottes sans sel 

10 

4 unites 

4 

Cereales petit dejeuner 

1 000 

40 g 

400 

Aliments 

occasionnels 

Quantite de Na + 
en mg/IOOg 

Portion 

commerce 

Quantite de Na + en mg 
par portion recommandee 

Salade appertisee 

400 

250 g 

1 000 

Soupe brique et deshydratee 

280 

250 mL 

700 

Plats cuisines 

320 

300 g a 400 g 

960 a 1 280 

Tarte salee, pizza, feuillete 

500 

/ 

/ 

Legumes appertises 

300 

125 g 

375 

Poisson appertise 

400 

80 a 170 g 

320 a 680 

Saumon fume 

1 200 

80 g 

960 

Charcuterie 

1 300 

/ 

/ 

Biscuits aperitifs 

800 

/ 

/ 

Oleagineux 

800 

/ 

/ 

Biscuits secs 

320 

/ 

/ 

Beurre V 2 sel 

870 

/ 

/ 


✓ 1 sachet de sel = 1 pincee = 1 g de Nacl. 
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FOCUS 


La question « Prescription 
d’un regime dietetique > 

a fait I’objet d’une mise a jour sur 

larevuedupraticien.fr 

Ce FOCUS attire votre attention 
sur des points importants 


Alimentation controlee 
en glucides et lipides 

Anciennement « regime diabetique » 


Sandra Cherino-Marchand, Aude Rigoir-Louvel, Lauren Nadreau, Patricia Fiquet, Pr Etienne Larger 

Service de diabetologie, Hotel-Dieu, 75004 Paris, France 

etienne.larger@htd.aphp.fr 


Indications 

Diabete de type 2 

Principes 

• Alimentation proche d’un regime normal : alimentation equili- 
bree, apportant 50 % de glucides, 35 a 40 % de lipides, 1 0 a 1 5 % 
de proteines. 

• Controle de la quantite de glucides et de leur repartition sur la 
journee. 

• Saccharose autorise et integre dans les equivalences glucidiques. 


• Apports en lipides controles quantitativement et qualitativement 

des graisses saturees au profit des graisses insaturees) 

• Tendre vers un apport en fibres de 1 5 g pour 1 000 calories 
ingerees. 

En pratique 

• Trois repas par jour ± fractionnes dans I’apres-midi et la soiree. 

• 200 g de glucides minimum par jour (en favorisant les glucides 
complexes), repartis a chaque repas (ex : 40 g, 80 g, 80 g) et 
utiliser les equivalences glucidiques pour varier. 


Repas types 



Glucides 
= 245 g 

Lipides 
= 70 g 


* > 


V 


Ce petit dejeuner apporte : 

✓ 60 g de pain = 5 g de P + 30 g de G (2 g de fibres) 

✓ 1 fruit = 20 g de G (4 g de fibres) 

✓ 1 0 g de beurre = 8 g L 

✓ 200 mL de lait V 2 ecreme = 6gdeP + 3gdeL + 10gdeG 
Ce dejeuner apporte : 

✓ 100 g d’omelette = 20 g de P + 10 g de L 

✓ 200 g de legumes = 10 g de G (4 g de fibres) 

✓ 1 50 g de riz = 3 g de P + 30 g de G (2 g de fibres) 

✓ 30 g de fromage = 6gdeP + 8gdeL 

✓ 1 fruit = 20 g de G (4 g de fibres) 

✓ 60 g de pain = 5 g de P + 30 g de G (2 g de fibres) 

✓ 1 5 g d’huile (assaisonnement) = 15 g de L 

Ce diner apporte : 

✓ 1 00 g de viande = 20 g de P + 1 0 g de L 

✓ 200 g de legumes = 10 g de G (4 g de fibres) 

✓ 1 50 g de semoule = 3 g de P + 30 g de G (2 g de fibres) 

✓ Laitage nature V 2 ecreme = 5gdeP + 2gdeL + 5gdeG 

✓ 1 compote = 20 g de G (1 ,5 g de fibres) 

✓ 60 g de pain = 5 g de P + 30 g de G (2 g de fibres) 

✓ 1 5 g d’huile (assaisonnement) = 15 g de L 


16% 


33% 


51% 


Au total -4 Proteines (P) = 80 g (soit 1 6 %) Lipides (L) = 70 g (soit 33 %) Glucides (G) = 245 g (soit 51 %) et 28 g de fibres [i 950 calories] 


Chacun des differents regimes fait I’objet d’une fiche que vous pouvez telecharger sur www.larevuedupraticien.fr 
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FOCUS 


Alimentat ion sans gluten 

Sandra Cherino-Marchand, Aude Rigoir-Louvel, Lauren Nadreau, 
Patricia Fiquet, Pr Etienne Larger 

Service de diabetologie, Hotel-Dieu, 75004 Paris, France 

etienne.larger@htd.aphp.fr 



La question « Prescription 
d’un regime dietetique » 

a fait I’objet d’une mise a jour sur 

larevuedupraticien.fr 

Ce FOCUS attire votre attention 
sur des points importants 




Indications 

Maladie coeliaque 

Principes 

• Alimentation equilibree dans laquelle on effectue une eviction 
totale des aliments contenant du gluten. 

En pratique 

• Exclusion de tout aliment a base de ble, orge, seigle (pour ce qui 
est de I’avoine, son utilisation est controversee) et remplacement 


par des produits a base de : pommes de terre, riz, legumes 
secs, farine de soja, chataignes, mais, avoine pure, sarrasin, 
millet, manioc, sorgho, igname, quinoa, patate douce. 

• Ce regime d'exclusion, simple en theorie, est complexe du fait 
de I ’ utilisation du gluten dans de nombreux produits agro- 
alimentaires en tant qu'agent de texture. 

• II existe des produits sans gluten (Schar, Valpiform, ProCeli, 
FreeGluti, Lima, Gerble, France Aglut, GlutaBye) qui peuvent etre 
en partie rembourses (le medecin doit engager une procedure 
Affection longue duree aupres de la Caisse d’Assurance maladie). 

• Une liste specifique des aliments du commerce interdits est 
disponible et mise a jour par (’Association frangaise des into- 
lerants au gluten (AFDIAG) pour les patients. 


Repas types 


Gluten 
= 0 g 



Ce petit dejeuner apporte : 


17% 


✓ 40 g de petales de mais souffles = 3 g de P + 34 g de G 

✓ 200 ml_ de Lait V 2 ecreme 

= 6gdeP + 3gdeL + 10gdeG 

✓ 3 clementines = 20 g de G 

Ce dejeuner apporte : 


31% 


✓ 100 g d’omelette = 20 g de P + 10 g de L 

✓ 200 g de legumes = 10 g de G 

✓ 1 50 g de riz = 3 g de P + 30 g de G 

✓ 1 5 g de fromage = 3gdeP + 4gde L 

✓ 1 creme dessert = 5gdeP + 4gdeL + 20gdeG 

✓ 1 compote = 20 g de G 

✓ 1 5 g d’huile (assaisonnement) = 15 g de L 


Ce diner apporte : 


✓ 250 mL de potage = 2gdeP + 2gdeL + 10gde 

✓ 1 00 g de roti = 20 g de P + 1 0 g de L 

✓ 200 g de pommes de terre = 4 g de P + 40 g de G 

✓ 1 faisselle = 8gdeP + 8gdeL + 4gdeG 

✓ 1 banane = 20 g de G 

✓ 60 g de pain sans gluten = 5 g de P + 30 g de G 

✓ 10 g d’huile (assaisonnement) = 10 g de L 


G 


52% 


Au total -4 Proteines (P) = 80 g (soit 17 %) Lipides (L) = 65 g (soit 31 %) Glucides (G) = 250 g (soit 52 %) [i 900 calories] 


Chacun des differents regimes fait I’objet d’une fiche que vous pouvez telecharger sur www.larevuedupraticien.fr 
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FOCUS 


Alimentation hyperprotidique 


La question « Prescription 
d’un regime dietetique > 

a fait I’objet d’une mise a jour sur 

larevuedupraticien.fr 

Ce FOCUS attire votre attention 
sur des points importants 


Indications 

• Denutrition •Escarres/plaies •Hypercatabolisme •Sujets ages 
hospitalises au long cours •Dialyse peritoneale 

Principes 

• Alimentation dans laquelle I’apport protidique correspond a 
environ 20 % des apports caloriques soit plus de 1 g de pro- 
teine/kg/poids corporel. 

En pratique 

• En premiere intention, enrichissement traditionnel : viande, 
poisson, oeufs, produits laitiers. 


Sandra Cherino-Marchand, Aude Rigoir-Louvel, Lauren Nadreau, 

Patricia Fiquet, Pr Etienne Larger 

Service de diabetologie, Hotel-Dieu, 75004 Paris, France 

etienne.larger@htd.aphp.fr 

• Si cet enrichissement est impossible, recours a des produits 
dietetiques : boissons lactees, jus, cremes, potages enrichis. 

• Mise en place de collations conseillee 

• Importance de la presentation et de la variete des plats pour 
favoriser la prise alimentaire. 

• Equivalences protidiques : 

- 20 g de proteines sont apportes par : 1 00 g de viande = 1 00 g de 
poisson = 500 mL de lait = 250 g de fromage blanc = 1 boisson 
hyperprotidique (200 mL) ; 

- 1 0 g de proteines sont apportes par : 1 tranche de jambon = 1 oeuf 
= 50 g de fromage a pate molle = 30 g de fromage a pate dure 
= 250 mL de lait = 2 yaourts = 1 creme hyperprotidique (1 25 g) 
= 1 potage enrichi (200 mL) = 1 cuillere a soupe de poudre de 
proteines (10 g). 


Repas types 


Protides 
= 130 g 

versus 80 g 
pour une 
alimentation 
normale 



Ce petit dejeuner apporte : 

✓ 60 g de pain = 5 g de P 

✓ 200 mL de lait V 2 ecreme = 6 g de P 

✓ 1 0 g de beurre = 0 g de P 

Ce dejeuner apporte : 


Proteines = 11g 
Lipides = 12 g 
Glucides = 40 g 


20% 


✓ 1 00 g de viande + 50 g de poisson = 30 g de P 


✓ 200 g de legumes = 0 g de F 

✓ 30 g de fromage = 6 g de P 

✓ 1 yaourt nature = 5 g de P 

✓ 1 Tie flottante = 5 g de P 

✓ 60 g de pain = 5 g de P 

✓ 1 5 g de matieres grasses = 1 


, 1 50 g de feculents = 3 g de P 

Proteines = 54 g 
Lipides = 45 g 
Glucides = 100 g 

I g de P 


35% 


Ce gouter apporte : 10 g de P, 12 g de L, 40 g de G 


✓ 1 tasse de chocolat au lait et 4 petits beurre 
ou ✓ 1 boisson hyperprotidique de 200 mL 

Ce diner apporte : 



✓ 1 00 g de jambon = 20 g de P 

✓ 200 mL de potage enrichi = 14 g de P 

✓ 30 g de gruyere rape = 9 g de P 

✓ 1 creme hyperprotidique = 12 g de P 

✓ 4 biscottes = 2 g de P 

✓ 1 compote = 0 g de P 


Proteines = 57 
Lipides = 30 
Glucides = 110 


9 


45% 


g 


Au total -4 Proteines (P) = 130 g (soit 20 %) Lipides (L) = 100 g (soit 35 %) Glucides (G) = 290 g (soit 45%) [2 600 calories] 


Chacun des differents regimes fait I’objet d’une fiche que vous pouvez telecharger sur www.larevuedupraticien.fr 
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FOCUS 


Alimentation pauvre 
en residus 



Q 179 


Cette question a fait I’objet 
d’une mise a jour sur 

larevuedupraticien.fr 

Ce FOCUS attire votre attention 
sur des points importants 



Sandra Cherino-Marchand, Aude Rigoir-Louvel, Lauren Nadreau, 
Patricia Fiquet, Pr Etienne Larger 


Service de diabetologie, Hotel-Dieu, 75004 Paris, France 

etienne.larger@htd.aphp.fr 


Indications 

• Diarrhee • Stenoses intestinales symptomatiques • Maladies 
inflammatoires du tube digestif en poussee • Grele et colon 
radiques • Diverticulites • Preparation avant coloscopie ou 
chirurgie du grele ou du colon • Realimentation apres inter- 
vention digestive 

Principes 

• Alimentation limitee en fibres solubles et insolubles. 

• 5 a 1 0 g de fibres par jour. 


En pratique 

• Supprimer les fruits et les legumes sous toutes leurs formes. 

• Supprimer les cereales completes et leur derives, le son et les 
produits enrichis en son. 

• Supprimer les legumes secs (lentilles, flageolets, haricots rouges). 

• Supprimer les fruits oleagineux (noix, noisettes, cacahuetes, 
pistaches, amandes...). 

• Supprimer les jus de pommes, pruneaux et ceux avec pulpe. 

• Ne pas supprimer systematiquement les produits laitiers. 

S. Cherino-Marchand, A. Rigoir-Louvel, L. Nadreau, R Fiquet et E. Larger 
declarent n’avoir aucun conflit d’interets. 



Repas types 


Fibres 
= 10 g 

versus 30 g 
pour une 
alimentation 
normale 


m 




Ce petit dejeuner apporte : 


= 0 g de fibres 


✓ 60 g de pain = 2 g de fibres 

✓ 1 jus de fruit 

✓ 20 g de miel 

✓ 1 0 g de beurre 

✓ 1 yaourt nature 

Ce dejeuner apporte : 

✓ 1 00 g d ’omelette = 0 g de fibres 

✓ 200 g de coquillettes = 2 g de fibres 

✓ 1 yaourt nature = 0 g de fibres 

✓ 4 biscottes = 1 ,3 g de fibres 

✓ 4 petits beurre = 0,7 g de fibres 

✓ 1 0 g d’huile (assaisonnement) 

= 0 g de fibres 

Ce diner apporte : 

✓ 1 00 g de viande = 0 g de fibres 

✓ 1 50 g de semoule = 2 g de fibres 

✓ 1 creme dessert = 0 g de fibres 

✓ 60 g de pain = 2 g de fibres 

✓ 1 0 g d’huile (assaisonnement) 

= 0 g de fibres 


Proteines = 10 g 
Lipides = 10 g 
Glucides = 65 g 
Fibres = 2 g 


Proteines = 34 g 
Lipides = 25 g 
Glucides = 95 g 
Fibres = 4 g 


Proteines = 32 g 
Lipides = 25 g 
Glucides = 80 g 
Fibres = 4 g 


16% 


30% 


54% 


Au total -4 Proteines (P) = 75 g (soit 16 %) Lipides (L) = 60 g (soit 30 %) Glucides (G) = 240 g (soit 54 %) [i 900 calories] 


Chacun des differents regimes fait I’objet d’une fiche que vous pouvez telecharger sur www.larevuedupraticien.fr 
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